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BAB III 
METODE PENELITIAN 
3.1 Jenis dan Rancangan Penelitian 
3.1.1 Jenis Penelitian 
Penelitian ini menggunakan jenis penelitian True Experimental Research 
atau penelitian eksperimen murni. Sugiyono (2013) menyatakan bahwa jika dalam 
suatu penelitian peneliti dapat mengontrol berbagai faktor luar yang dapat 
berpengaruh terhadap suatu eksperimen maka penelitian tersebut tergolong 
penelitian eksperimental murni.  
3.1.2 Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian yang diterapkan pada penelitian ini yaitu The 
Posttest Only Control Group Design. Rancangan ini dipilih karena sampel yang 
diperoleh bersifat homogen dan pengukuran hanya dilakukan setelah adanya 
pemberian perlakuan. The Posttest Only Control Group Design melibatkan dua 
kelompok sampel yang telah dipilih secara random, yaitu kelompok kontrol yang 
tidak diberi perlakuan dan kelompok eksperimen yang diberi perlakuan. 
Perbandingan hasil akhir dari dua kelompok tersebut akan menjadi tolak ukur 
keberhasilan suatu perlakuan. 
 
3.2 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Wisma Latansa Abdul Manan, Karangploso, 
Malang. Penelitian dilaksanakan pada tangal 16 - 23 Maret 2018. 
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3.3 Populasi dan Sampel 
3.3.1   Populasi 
Populasi merupakan keseluruhan objek yang diteliti yang memiliki 
kualitas dan karakter tertentu yang ditentukan oleh peneliti (Sugiyono, 2013). 
Populasi dalam penelitian ini adalah buah stoberi (Fragraria anannasa). 
3.3.2 Sampel 
Sampel merupakan bagian atau wakil yang menggambarkan semua 
anggota populasi (Sugiyono, 2013). Sampel yang digunakan dalam penelitian ini 
yaitu buah stroberi (Fragraria anannasa) yang diperoleh dari perkebunan stroberi 
di Pandanrejo, Bumiaji, Batu. 
3.3.3 Ukuran Sampel 
Penenutuan ukuran sampel atau sample size dapat dilakukan dengan 
perhitungan menggunakan rumus sebagai berikut:  
    Keterangan: 
  = 6 . 4   r : jumlah ulangan 
        = 24   t : treatment atau jumlah perlakuan 
    n : jumlah sampel      
Jumlah sampel didapat dari perkalian antara replikasi atau ulangan dengan 
treatment atau perlakuan sehingga sebelum menghitung jumlah sampel maka 
dilakukan perhitungan ulangan dengan rumus sebagai berikut: 
 
 
 
n = r x t 
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  Keterangan: r : replikasi atau jumlah ulangan 
                        t : treatment atau jumlah perlakuan 
(6-1) (r-1) ≥ 15 
5 (r-1) ≥ 15 
5r-5 ≥ 15 
5r ≥ 15+5 
 r ≥ 20/5 
r ≥ 4 
3.3.4 Teknik Sampling 
Teknik sampling yang diterapkan dalam penelitian ini adalah simple 
random sampling dimana sanggota dari suatu populasi dipilih secara acak dan 
memiliki kemungkinan yang setara untuk dijadikan sampel dalam suatu penelitian 
(Sugiyono,2013). Teknik sampling ini dilakukan jika sampel dipandang homogen. 
 
3.4 Jenis dan Definisi Operasional Variabel Penelitian 
3.4.1 Variabel Bebas 
Variabel bebas ialah variabel yang mempengaruhi atau yang menjadi 
sebab perubahan atau timbulnya variabel dependen (terikat) (Sugiyono, 2013). 
Variabel bebas dalam penelitian ini adalalah berbagai konsentrasi tepung terigu. 
 
3.4.2 Variabel Terikat 
 Variabel terikat adalah variabel yang dipengaruhi atau yang menjadi akibat 
karena adanya variabel bebas (Sugiyono, 2013). Variabel terikat dalam penelitian 
(t-1) (r-1) ≥ 15 
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ini adalah umur simpan stroberi (Fragraia anannasa)  yang ditandai dengan 
kerusakan fisik atau pembusukan. 
3.4.3 Variabel Kontrol 
Variabel kontrol merupakan variabel yang dikendalikan untuk menjaga 
agar faktor luar yang tidak diteliti tidak menganggu hubungan antara variabel 
bebas dan variabel terikat (Sugiyono, 2013). Variabel kontrol dalam penelitian ini 
adalah lama waktu perendaman ke dalam edible coating, tempat penyimpanan, 
suhu penyimpanan. 
3.4.4 Definisi Operasional Variabel 
 Agar tidak terjadi kesalahan makna dalam tiap variabel maka perlu 
didefinisikan tiap variabel yang digunakan dalam penelitian ini. Adapun 
operasional variabel tersebut, yaitu: 
1. Konsentrasi adalah angka banding volume zat terlarut terhadap volume zat 
pelarut. Konsentrasi pati tepung terigu yang digunakan dalam penelitian ini 
yaitu 0%, 2%, 2,5%, 3%, 3,5%, 4%. 
2. Umur simpan adalah waktu ketika suatu produk tetap terjaga kualitasnya 
tanpa adanya suatu kerusakan selama masa penyimpanan. 
3. Waktu perendaman adalah saat tertentu atau lamanya suatu bahan direndam 
ke dalam suatu larutan. Lama perendaman yang dilakukan dalam penelitian 
ini adalah satu menit. 
4. Tempat penyimpanan merupakan sesuatu yang dipakai untuk meletakkan dan 
menyimpan suatu produk. Tempat penyimpanan buah setelah diberi dible 
coating adalah nampan plastik. 
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5. Suhu penyimpanan adalah ukuran terhadap temperatur dalam menyimpan 
suatu produk. Suhu penyimpanan dalam penelitian ini adalah suhu ruang. 
 
3.5 Rancangan Percobaan 
Rancangan percobaan penelitian ini adalah Rancangan acak lengkap 
(RAL). Pada rancangan percobaan ini sampel perlakuan diletakkan secara acak 
karena semua sampel percobaan memiliki peluang yang setara untuk diberi 
perlakuan. Penempatan sampel pada setiap petak di lapangan dilakukan dengan 
pengundian acak.  
Tabel 3.1 Denah Rancangan Acak Lengkap 
AII FI BIV AIV DIV BII 
CIV BIII AIII EIV DIII BI 
DI CII EII CIII FII FIII 
CI EI EIII FIV AI DII 
Keterangan:  
A : perlakuan kontrol 
B : konsentrasi edible coating tepung terigu 2% 
C : konsentrasi edible coating tepung terigu 2,5% 
D : konsentrasi edible coating tepung terigu 3% 
E : konsentrasi edible coating tepung terigu 3,5% 
F : konsentrasi edible coating tepung terigu 4% 
I : ulangan ke 1 
II : ulangan ke 2 
III : ulangan ke 3 
IV : ulangan ke 4 
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3.6 Prosedur Penelitian 
3.6.1 Persiapan Alat dan Bahan 
Alat dan bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan edible coating dari 
terigu adalag sebagai berikut:   
Alat:   
a) Kompor     1 buah 
b) Timbangan    1 buah 
c) Panci      1 buah 
d) Gelas      1 buah 
e) Mangkok plastik kecil   5 buah  
f) Nampan (51,5 cm x 35,5 cm) 1 buah 
g) Termometer     1 buah 
h) Spatula/pengaduk   1 buah 
i) Gelas ukur 25 ml   1 buah 
j) Pipet tetes    1 buah 
k) Kertas label    secukupnya 
Bahan: 
a)  Tepung terigu    37,5 gram     
b)  Gliserol    0,50  ml  
c)  CMC     12,5 gram 
d)  Aquades    1275 ml 
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3.6.2 Tahap Pelaksanaan Penelitian 
3.5.2.1 Pembuatan Edible Coating 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Edible Coating 
Langkah-langkah pembuatan serta pengaplikasian edible coating tepung 
terigu adalah sebagai berikut: 
a) Menghitung kebututan pati sesuai perlakuan konsentrasi (gram = konsentrasi 
(%)/100% x volume). 
Konsentrasi 2%   : 2%/100% x 250 ml   =  5 gram 
Larutan tepung terigu 
2%, 2,5%, 3%, 3,5%, 4% 
(b/v) 
Larutan edible coating 
Pemanasan dan 
pengadukan pada suhu  
70 ˚C selama 15 menit 
Gliserol 2% (v/v) 
CMC 1% (b/v) 
Pendinginan larutan 
edible coating pada suhu 
ruang 
Pemanasan hingga suhu 
gelatinisasi (± 65˚C) 
Pencampuran 
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Konsentrasi 2,5% : 2,5%/100% x 250 ml=  6,25 gram 
Konsentrasi 3%    : 3%/100% x 250 ml   =  7,5 gram 
Konsentrasi 3,5% : 3,5%/100% x 250 ml=  8,75 gram 
Konsentrasi 4%    : 4%/100% x 250 ml   =  10 gram 
b) Menghitung kebutuhan gliserol 2%  (v/v) sesuai perlakuan (20%/bpati). 
Konsentrasi 2%  : 20/100 x 5 gram  = 1 ml 
Konsentrasi 2,5% : 20/100 x 6,25 gram  = 1,25 ml 
Konsentrasi 3%  : 20/100 x 7,5 gram  = 1,5 ml 
Konsentrasi 3,5%  : 20/100 x 8,75 gram  = 1,75 ml 
Konsentrasi 4%  : 20/100 x 10 gram  = 2 ml 
c) Menghitung kebutuhan CMC 1%  (b/vtotal) sesuai perlakuan. 
Gram = konsentrasi (%)/100% x V = 1%/100% x 250 ml = 2,5 gram 
d) Menimbang pati yang sudah dihitung sesuai kebutuhan perlakuan. 
e) Menambahkan aquades pada pati dan diaduk hingga homogen. 
f) Memindahkan larutan ke dalam panci. 
g) Melakukan pemanasan pati hingga suhu gelatinisasi.  
h) Menambahkan gliserol dan CMC sesuai perlakuan 
i) Melakukan pemanasan dan pengadukan larutan pada suhu 70˚C selama 
kurang lebih 15 menit. 
j) Mendinginkan larutan edible hingga suhu kamar. 
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3.5.2.2 Aplikasi Edible Coating pada Stroberi (Fragraria anannasa) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3.2 Diagran Alir Aplikasi Edible Coating Pada Stroberi (Fragraria 
anannasa) 
 
Langkah-langkah pengaplikasian edible coating tepung terigu pada buah 
stroberi adalah sebagai berikut: 
a. Menyiapkan buah 
b. Merendam buah stroberi pada larutan edible coating selama satu menit. 
c. Meniriskan buah hingga tidak ada larutan edible coating yang menetes. 
d. Menggeringkan buah yang sudah beredible pada suhu ruang. 
e. Menyimpan buah yang sudah diberi edible coating pada suhu ruang 
 
 
. 
Stroberi 
Perendaman buah ke dalam larutan 
edible coating selam 1 menit 
Pengeringan pada suhu 
ruang 
Buah beredible 
Penirisan buah dari 
larutan edible coating 
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3.5.2.3 Tahap Pengamatan 
Pengamatan dilakukan setiap 1 x 24 jam sampai buah rmengalami 
kerusakan. Parameter yang diamati meliputi: luka atau cacat pada buah, timbulnya 
warna putih pada buah sebagai indikasi adanya kapang, timbulnya cairan pada 
buah, keriput pada buah.  
 
3.7 Teknik Pengumpulan Data 
Metode pengambilan data pada penelitian ini menggunakan observasi 
eksperimen. Pengumpulan data dilakukan secara langsung serta terencana dan 
berkaitan dengan kegiatan mengamati dan mencatat suatu kegiatan. Pengamatan 
dilakukan secara langsung terhadap sampel yang di beri perlakuan. Adapun 
pengamatan eksperimen yang dilakukan yaitu pengumpulan data umur simpan 
buah stroberi secara fisik. 
Tabel 3.2 Ringkasan Pengamatan Umur Simpan (Hari) 
Perlakuan 
Ulangan Rata-rata 
Hari I II III IV 
A (kontrol)      
B (konsentrasi  2%)      
C (konsentrasi  2,5%)      
D (konsentrasi  3%)      
E (konsentrasi  3,5%)      
F (konsentrasi  4%)      
 
3.8 Teknik Analisis Data 
 Analisis data yang digunakan adalah analisis deskriptif kuantitatif, yaitu 
berupa data atau angka umur simpan buah serta susut bobot buah. Teknik analisis 
data yang diterapakan dalam penelitian ini meliputi: uji normalitas (untuk menilai 
data yang diperoleh berdistribusi normal atau tidak) dan uji homogenitas (untuk 
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melihat varian data yang diperoleh homogen atau tidak), selanjutnya data diuji 
dengan uji Anava satu jalan (One Way Anova) untuk mengetahui apakah  
perlakuan yang diberikan memiliki pengaruh atau tidak. Untuk penenentuan 
perlakuan terbaik atau paling berpengaruh terhadap umur simpan buah stroberi 
maka dilanjutkan uji Duncans 5%. 
3.8.1 Uji Asumsi Normalitas(Liliefors) 
Langkah-langkah yang perlu dilakukan untuk uji normalitas Liliefors 
adalah sebagai berikut : 
a. Pengamatan X1, X2……Xn dijadikan bilangan baku Z1, Z2……Zn dengan 
menggunakan rumus  sebagai berikut : 
Zi = Xi – X (rata- rata) 
  S   
Keterangan : X : rata-rata dari sample  
   S : Simpangan baku 
b. Setiap bilangan baku selalu menggunakan daftar distribusi normal baku, 
kemudian menghitung peluang F(Zi) = P(Z≤Zi) 
c. Selanjutnya menghitung Z1,Z2,……Zn yang lebih kecil atau sama dengan Z1. 
Jika proporsi ini ditetapkan oleh S (Zi) maka: 
S(Zi)= 
n
ZiZnZZ  .....2,1
 
d. Menghitung selisih F (Zi)-S(Zi) dan menentukan nilai mutlaknya. 
e. Mengambil nilai yang paling besar dari nilai yang mutlak tersebut, yang 
dilambangkan dengan  L0 (Lhitung). 
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f. Untuk menerima atau menolak hipotesis nol, bandingkan L0 dengan nilai kritis 
L yang diambil dari tabel untuk uji normalitas (Liliefors) dengan taraf (α 0.01 
= 0.231 dan α 0.05 = 0.19) dengan kriteria: 
 Ho ditolak jika Lo> L artinya populasi terdistribusi tidak normal 
 Ho diterima jika Lo < L artinya populasi berdistribusi normal 
(Sudjana, 2005). 
Tabel 3.3 Rangkuman Uji Normalitas 
Xi Zi F (Zi) S (Zi) F (Zi)-S(Zi) 
     
Keterangan : 
Xi : Data pengamatan 
Zi  : Hasil nilai baku 
F(Zi) : Tabel normalitas 
 
3.8.2 Uji Asumsi Homogenitas(Bartllet)
 
Uji ini dilakukan untuk melihat apakah data yang diperoleh bersifat 
homogen. Data dapat dinyatakan bersifat homogen jika X
2 
hitung < X
2 
tabel. 
Langkah-langkahnya perhitungannya adalah sebagai berikut : 
a. Data yang diperoleh dari masing- masing sampel n1, n2….. nx dengan datanya 
adalah Yij( i = 1,2….k dan j = 1,2….nk) dihitung variannya masing- masing 
adalah (Si)
2
, (S2)
2,…,(Sk)2. 
Si
2
= 
)1(
/)( 22

 
i
i
r
rYijYi
 
Hipotesis yang akan diuji adalah : 
 Ho : α 21= α
2
2=……= α
2
t  yang berarti ragam dari semua perlakuan  
sama 
 Hi  : minimal ada satu perlakuan yang tidak seragam 
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b. Menghitung Derajat Bebas (db) 
1. Db= r-1 
2. )1-(
11
rdb

 
3. 
)1-( rdbT  
4. 
1)-(
11
rdbT 

 
5. DbP = t-1 
6. Dbt = r. t-1 
7. dbG = dbt-dbP 
c. Menghitung Jumlah Kuadrat (JK) 
1. Menghitung Jumlah Kuadrat  Total 
JKT =  2(xi
 
))(
r
xi
 
2. Menghitung Jumlah Kuadrat Perlakuan 
 
 JKT = 
 2
r
Xi
 
d. Menghitung Varians Gabungan (S2)  
=  
 =  
=  
=  
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=  
=  
e. Menghitung satuan B dengan satuan rumus : 
B = (Log S
2
)  
f. Menghitung nilai X2 untuk uji barlet : 
X2 = In 10 {B-∑(db)(logSi2)} 
g. Menghitung Faktor Koreksi (C) 
F Koreksi (C) = 1 +  X  
h. Menghitung X2 Koreksi  
X
2
 Koreksi =  x X 
Tabel 3.4 Uji Homogenitas 
Perlakuan Db 1/db JK (Si
2
) Log (Si
2
) Db Log (Si
2
) 
A       
B       
C       
D       
E       
  Keterangan : db = r-1 
Hipotesa nol diterima jika X2 koreksi < X2 tabel dimana X2 (1-α) (k-1) didapat 
dari daftar distribusi: chi-kuadrat. 
3.8.3 Uji Anava Satu Faktor 
Jika data berdistribusi normal dan varians data sama, maka dilakukan 
analisis data. Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah tekhnik 
analisis faktorial 1 jalur. Adapun langkah-langkahnya adalah sebagai berikut : 
1. Menentukan Hipotesi 
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2. Menghitung Kuadrat Rata-rata 
 
Ry =  
3. Menghitung Jumlah Kuadrat Antar Kelompok 
 
Ay =  
 
4. Menghitung Jumlah Kuadrat Total  
 
JKT = Jumlah kuadrat-kuadrat dari semua nilai pengamatan 
 
5. Menghitung Jumlah Kuadrat dalam Kelompok/Galat 
 
Dy =  – Ry - Ay 
 
6. Menghitung Kuadrat Tengah Antar Perlakuan 
KTR =   
KTA =   
KTD =  
7. Menghitung F hitung 
Fhit =  
8. Menghitung F Tabel 
 
Ftabel = F (1-α) (dbA, dbD) 
 
Tabel 3.5 Analisis Anava 1 Arah 
Sumber Variasi Db JK KT Fhitung Ftabel 
Perlakuan Galat r-1 
dbT-dbP 
JKP 
JKG  
 
 
 
Total r.t-1 JKT    
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Apabila analisis data ini menunjukkan adanya  perbedaan, maka 
dilanjutkan uji duncan’s 5% untuk melihat perbedaan antar perlakuan dan 
perlakuan yang paling efektif. 
3.8.4  Uji Duncan’s 5% 
Uji lanjutan yang dilakukan adalah Uji Duncan’s 5% untuk mementukan 
perlakuan terbaik dari semua perlakuan yang telah diberikan berpatokan pada nilai 
rata-rata. Langkah perhitungannya, yaitu:  
a. Mengurutkan Rerata dari yang kecil ke yang besar 
b. Menentukan nilai Sy 
Sy = 
r
KTG
 
Keterangan : 
KTG = MKG = MKD = jumlah kuadrat galat dibagi derajat bebasan galat 
r = ulangan 
c. Menentukan nilai R (p, v, ) dengan cara membandingkannya pada tabel uji 
Duncan.  
d. Menentukan Nilai MDRS 5% Selingan: rp, Sy 
e. Menyusun tabel kerja uji Duncan’s 5% 
Tabel 3.6 Rangkuman Uji Duncan’s 5% 
Perlakuan Rerata MDRS 5% Notasi 
    
 
f. Menentukan nilai baku pada jarak (P) dan taraf signifikan 0,05 berdasarkan 
dbG. Nilai baku P pada taraf signifikan 5%  dapat dilihat pada tabel uji 
Duncan’s 5%. 
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g. Menetukan nilai Duncan0,05dan setiap jarak P dengan rumus: 
Duncan0,05 = P(, p, dbG) x Sy 
 
